










































MCT オイル12 g、MCT パウダー1.5 g）を A パターン
とし、我々が検討した３パターンのオリジナルレシピ
（表１）を B・C・D パターンとした。４パターンのレ
シピを全粥330 g、米飯200 g の２種類に添加し、合計
８通りの主食を作成した。レシピは、いずれもプロテイ
ンパウダー（製造元：株式会社クリニコ、エネルギー：
373 kcal/100 g、たんぱく質：90 g/100 g）、MCT パ
ウダー（製造元：日清オイリオグループ株式会社、エネ
ルギー：764 kcal/100 g、脂質：74.3 g/100 g）、MCT
オイル（製造元：日清オイリオグループ株式会社、エネ
ルギー：900 kcal/100 g、脂質：100 g/100 g）を添加
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（B・C・D パ タ ー ン ） の 栄 養 成 分 を 示 し た。 本 来、
MCT は1 g あたり8.6 kcal のエネルギー量であるが21）、
今回は栄養価計算の条件を統一するため、MCT オイル
および MCT パウダー製造元のホームページに表示のと





ダーを7 g に増加し、MCT オイル・MCT パウダーの割
合を変更し、エネルギー量は A パターンと同程度の126 

































A 3.0 12.0 1.5 0 16.5 131 2.7 13.1 0.4
B 7.0 6.0 6.0 0 19.0 126 6.3 10.5 1.5
C 7.0 5.0 5.0 15.0 32.0 167 6.3 8.8 15.8
D 5.0 9.0 3.0 10.0 27.0 161 4.5 11.3 10.5
試験２ E 5.0 9.0 1.5 5.0 20.5 131 4.5 10.2 5.3





































験１で得られた結果をベースに、A ～ D パターンにお
ける各項目で高い評価が得られると推測された配合を
再考し、E パターンのレシピ（プロテインパウダー5 g、
MCT オイル9 g、MCT パウダー1.5 g、粉飴5 g）を新た
に作成した。また、試験２では A パターンの食味を超
えることをアウトカムとして設定し、A パターンをコン





















主食の種類 パターン 外観 香り 味 粘り 硬さ 総合評価
全粥
A 2.9±0.3 3.1±0.6 2.8±1.0 2.9±0.7 2.9±0.5 2.9±0.4
B 2.7±0.8 2.8±0.6 2.5±0.9 3.1±0.7 2.9±0.2 2.8±0.4
C 2.7±0.8 2.9±0.4 2.9±1.2 2.9±1.1 3.1±0.5 2.9±0.4
D 2.8±0.6 2.8±0.6 2.9±1.2 2.6±1.3 2.9±0.3 2.8±0.5
米飯
A 2.7±0.6 2.9±0.7 2.5±1.0 2.8±0.8 2.9±0.6 2.8±0.4
B 2.7±1.0 2.8±0.7 2.4±1.2 2.8±0.9 3.0±0.7 2.7±0.6
C 2.2±1.1 2.9±0.5 2.4±1.4 2.6±1.1 2.5±1.0 2.5±0.5




Statistics 25 for Windows を用い、対応のある２群間の







結果、エネルギー量は131 kcal で A パターンと同等に、
たんぱく質は4.5 g と A パターンの1.7倍となった。
5.2　全粥











































ら24）、C パターンの15 g、D パターンの10 g を完全に




















表３：試験２における A パターンと比較した E パターンの官能試験結果
主食の種類 外観 香り 味 粘り 硬さ 総合評価
全粥 3.3±1.5 3.0±1.1 3.4±1.4 3.8±1.0** 3.8±1.0** 3.9±1.1**
米飯 3.0±0.7 3.4±0.7 3.6±0.8* 3.0±0.8 3.0±0.6 3.3±0.9
全ての値は、平均値±標準偏差で表示
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